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Nazev komplexni ulohy/projektu

Destilaty obilné
Kéd ulohy
65-u-3/AA79

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Vazba na vzdélavaci modul(y)
Destilaty

Skola

Stfedni Skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace, Charbulova, Brno

Klicové kompetence

Kompetence k uceni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Datum vytvoreni
06. 03. 2019 19:22

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani

8

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
RocCnik(y)

2. roénik

Reseni Glohy

skupinové

Doporuéeny pocet zaku
6
Charakteristika/anotace



Z&k ovlada servis napoju jejich skladovani a o$etfovani v jednoduché obsluze, pouziva sklen&ny inventar.. Ovlada
zakladni pojmy — alkoholické, nealkoholické napoje.

Rozpis uciva:
Destilaty

« historie,
« druhy destilace,
« negativni disledky konzumace alkoholickych napoju.

Obilné destilaty

« suroviny, vyroba, skladovani, zafazeni v menu, servis,
« vodka,

o gin,

o whisky.

Cilem je, aby Zak:

« popsal a vybral rozdily mezi jednotlivymi druhy obilnych destilatu,

« uvedl zavaznost a miru konzumace alkoholickych napojl a jejich negativni disledky,

« rozliSuje rozdily ve vyrobé a servisu obilnych destilatd,

« doporucil dany napoj a zafadil v menu,

« zvolil odpovidajici inventaF a provedl odborny servis destilatd ve spravném mnozstvi a teploté.
« vymezil zasady pro skladovani napoja.

Cilem je rozsifit védomosti a dovednosti v oblasti napojové gastronomie — destilatd.

Zak bude pripraven prevést teoretické znalosti do praxe, bude pfipraven vykonavat dovednosti spojené se servisem
alkoholickych napoju.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané kompetence:

v

Zak:
« ovlada techniku odbytu.

Ocekéavané vysledky uceni:
Z&k:
« rozliSuje druhy destilatd,
« uvede negativni disledky konzumace alkoholickych napoja,
« dodrzuje zasady pro skladovani napoju,
« podava napoje v optimalni teploté,
e pouziva pfi servisu spravny inventar,
« vysvétli rozdily ve vyrobé jednotlivych skupin destilata,
« urci spravné mnozstvi podavaného napoje,
« doporuci napoje k vhodnym pokrmim,
« provadi odborny servis napoja.

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asoveho rozvrhu

Béhem ucebni ¢innosti zak:

« sleduje odborny vyklad ucitele,
o pracuje s textem (skripta, prezentace),



« ze ziskanych informaci si vybira, které mlze vyuzit k dané problematice,
« aplikuje teoretické znalosti do praktickych €innosti,

« spolupracuje se spoluzaky pfi feSeni problémi,

« prezentuje své vysledky pfed vyucujicim a spoluzaky.

1. Vysvétli rozliSeni mezi destilaty:

« demonstruje rozdily obilnych destilatd,

« uvede rozdily ve vyrobé a pouzitych surovinach,
« ziskava védomosti o vyuZiti v gastronomii,

« 0SsVOji si, v jakém mnozstvi se napoje podavaiji.

2. Uvede zasady pro skladovani:

« na pfikladech vysvétli rozdily ve skladovani,
« vysvétli, jak mize teplota ovlivnit napoje.

3. Provede zafazeni destilatd v menu:
« posoudi podle druhu destilatu vhodnost vyuziti v menu.
4. Vysvétli pojem inventar a vyuziti v podminkach praxe:

« zvoli sklenény inventaf na podavani destilatd,
« Vvybere spravnou sklenici na servis,
o dodrzuje hygienu a BOZP v souvislosti s inventafem.

5. Serviruje napoje dle zasad restauracni obsluhy:
« Vvyuziva spravnou techniku podavani obilnych destilata.
6. Vysvétli negativni disledky konzumace alkoholickych napoju:

« aplikuje pravidla prodeje alkoholickych napoiju,
o uvede, jaké problémy v provozu znamenaji tzv. nezadouci hosté,
« dodrzuje podminky zakona o prodeji alkoholickych napoji osobam mladsim 18let.

Metodicka doporuceni

Metodika:

Metody slovni — dialog, diskuse

Metody nazornosti — pozorovani, pfedvadéni

Metody praktické — pracovni ¢innosti.

Formy:

Organiza¢ni — hromadna ve tfidé, skupinovd a individualni v odborném vycviku.

Zpusob realizace

Organizacni forma vyuky je teoreticky — prakticka a bude probihat v u¢ebné a v realném pracovnim prostredi.

V priibéhu teoretické vyuky ugitel vyuziva poéita&, dataprojektor a platno na ukazky prezentaci. Zaci pouzivaji udebni text
a pracovni listy.

V praktickém vyu€ovani pouzivaji originalni lahve s ndpoji, sklenény inventaf — odmeérky, sklenice na destilaty.

Pfi vyuCovani jsou vyuzivany formy skupinového vyu€ovani a individudlniho pfistupu. Vyu€ovani probiha ve tfidé a na
pracovistich smluvnich partner(.

Pomucky

Ve vyuce ucitel vyuziva didaktické pomdcky — pocita¢, platno, dataprojektor nebo interaktivni tabuli. Vyukovy material
prezentace je uréeny pro ucitele.



Z4ci pouzivaji jako pomiicku ugebni text a pracovni listy.

Na pracovisti pouziva ucitel i zak vybaveni pracovisté: jednotlivé druhy destilatd, sklenény a pomocny inventar.
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupt

Ucitel pfi vykladu latky pouziva prezentaci, ktera koresponduje s u¢ebnim textem. V textu jsou mista pro poznamky a
kontrolni otazky. Zak si v priibéhu vykladu ugitele d&la poznamky a poté zapisuje odpovédi na kontrolni otazky.

Zak vypracuje pracovni list — zapisuje odpovédi na otazky.
V u€ebnim textu je zadany ukol: vypracujte prezentaci k zadané znacce destilatu.

Vytvofenim prezentace se Zaci podrobnéji sezndmi s probiranym ucivem (vyuziva se metoda: zak uci zaka), dale se uci
schopnosti prezentovat svoiji praci, komunikovat a reagovat na dotazy od spoluzaku.

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 80 % dochazka, aby byl zak ohodnocen.
Ovéfovani znalosti zakd probéhne Ustné, pisemné.

V odborném vycviku provede servis obilnych destilatu.
Teoretické ovérovani 40%

Teoretické ovéfovani probéhne pisemné formou testu
Hodnoceni testli — procentualni:

100-90 % - vyborny

89-80 % - chvalitebny

79-65 % - dobry

64-51 % - dostate¢ny

50 % - nedostate¢ny

Praktické ovérovani 60 %

Hodnoceni praktické ¢asti modulu bude probihat v odborném vycviku.
Zak:

pfipravi pracoviste,

« usadi hosty,

« nabidne hostim destilat,

« zvoli vhodny typ sklenice,

« odmeéfi a nalije vybrany napoj,

« dodrzi pozadovanou teplotu,

« posoudi senzoricky kvalitu napoje,

« provede servis,

o po konzumaci uklidi pouzity inventar,
« rozlouci se s hosty.

Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledku vzdélavani zaka, ktera jsou nedilnou soucasti Skolniho fadu.
Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim.

Stupen 1 — vyborny

Zak ovlada pozadované poznatky, pojmy, definice a praktické dovednosti pfesné a chape vztah mezi nimi.



Stupen 2 — chvalitebny

Zak ovlada uéebnimi osnovami pozadované poznatky, pojmy, definice a praktické dovednosti v podstaté uceleng, presné
a uplné.
Stupen 3 — dobry

Zak ma v ucelenosti, pfesnosti a Gplnosti osvojeni pozadovanych poznatku, pojm(, definic a praktickych dovednosti
nepodstatné mezery.

Stupen 4 — dostateény

Zak ma zavazné mezery v ucelenosti, pfesnosti, Gplnosti a osvojeni pozadovanych poznatkii a praktickych dovednosti.
Stupen 5 — nedostate¢ny

Z4k si pozadované poznatky a praktické dovednosti neosvojil ucelen&, ma v nich zavazné a znaéné mezery.

Doporucéena literatura
MIKSOVIC, Alexander. Bar: mixologie, historie, management. Praha: Consoff, 2009. ISBN 978-80-254-3983-8.

HARRISON, Joel a Neil RIDLEY. Destilaty: objevte, poznejte a vychutnejte si nejkvalitnéjsi lihoviny svéta - od absintu a
brandy a2 po vodku a whisky. Ptelozil Jan KOVAR. Praha: Slovart, 2017. ISBN isbn978-80-7529-301-5.

SALAC, Gustav. Stolnieni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.
Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Pilohy

« Pracovn__list-gin.docx

o Pracovn__list-gin-reseni.docx

e Pracovni_list-vodka.docx

e Pracovni_list-vodka-reseni.docx

o Pracovni_list-whisky.docx

« Pracovni_list-whisky-reseni.docx

« Test-obilne_destilaty.docx

o Test-obilne_destilaty-reseni.docx

« Prezentace-obilne_destilaty.pptx

o Pracovni_sesit pro_zaky-obilne_destilaty.docx
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Zdena Predajriova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58777/Pracovn__list-gin.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58778/Pracovn__list-gin-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58779/Pracovni_list-vodka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58780/Pracovni_list-vodka-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58781/Pracovni_list-whisky.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58782/Pracovni_list-whisky-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58783/Test-obilne_destilaty.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/58784/Test-obilne_destilaty-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81877/Prezentace-obilne_destilaty.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89224/Pracovni_sesit_pro_zaky-obilne_destilaty.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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